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Latar belakang : Kekurangan vitamin A diperkirakan menyebabkan 250 juta anak prasekolah 
mengalami kebutaan dan separuh anak meninggal dalam waktu 12 bulan, serta meningkatkan resiko 
kematian ibu. Ubi jalar dan jantung pisang mengandung banyak nutrisi yang baik bagi kesehatan dan 
sumber vitamin A. Tujuan Peneliti adalah untuk mengetahui minat keluarga dan masyarakat terhadap 
cookies ubi jalar kuning (Ipomea Batatas L) dengan penambahan jantung pisang (Musa Paradisiaca). 
Jenis penelitian adalah eksperimen dengan Rancangan Acak lengkap. Sampel dalam penelitian ini 
adalah cookies ubi jalar kuning (Ipomea Batatas L) dengan penambahan jantung pisang (Musa 
Paradisiaca). Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh mutu fisik cookies terhadap warna, tekstur, 
rasa, aroma, mutu hedonik warna, cookies. Hasil penelitian juga menunjukkan  ada pengaruh mutu 
hedonik cookies terhadap rasa dan aroma cookies. Hasil ini menyimpulkan bahwa berdasarkan uji 
organoleptic dari penilaian uji hedonic warna, tekstur,rasa dan aroma yaitu cookies F2 dengan 
perbandingan (tepung terigu 20% : ubi jalar kuning 75% : tepung jantung pisang 5%) paling disukai 
dan terpilih menjadi yang terbaik. Kadar kandungan gizi cookies terbaik adalah kadar air 7,74% , 
lemak 35,05% , serat 2,10% , karbohidrat 7,10% , protein 6,30% , abu 4,0643% , dan betakaroten 
3,7454 mg/g.  Disarankan bagi peneliti selanjutnya agar melakukan metode berbeda untuk melihat 
produk dengan nilai gizi dan daya terima yang baik, serta melakukan penelitian lebih lanjut tentang 
pengaruh cookies terhadap penyakit degenerative. 
Kata Kunci : Cookies, Ubi Jalar,  Jantung Pisang 
 
ABSTRACT 
Background Vitamin A deficiency is estimated to cause 250 million preschool children to 
become blind and half of the children die within 12 months, and increases the risk of maternal death. 
Sweet potato and banana flower contain many nutrients that are good for health and a source of 
vitamin A. This study aims to determine the interest of families and communities in yellow sweet 
potato cookies (Ipomea Batatas L) with the addition of banana hearts (Musa Paradisiaca). This type 
of research is an experiment with a completely randomized design. The sample in this study were 
yellow sweet potato cookies (Ipomea Batatas L) with the addition of a banana heart (Musa 
Paradisiaca).  The results showed that there was an effect of the physical quality of cookies on color, 
texture, taste, aroma, hedonic quality of color, cookies. The results also showed that there was an 
effect of the hedonic quality of cookies on the taste and aroma of cookies. These results concluded that 
based on the organoleptic test from the hedonic test assessment of color, texture, taste and aroma, 
namely F2 cookies with the ratio (20% wheat flour: 75% yellow sweet potato: 5% banana heart flour) 
was the most preferred and was selected to be the best. The nutritional content of the best cookies is 
water content of 7.74%, 35.05% fat, 2.10% fiber, 7.10% carbohydrates, 6.30% protein, 4.0643% ash, 
and 3.7454mg/g beta-carotene. It is recommended for future researchers to carry out different 
methods to see products with good nutritional value and acceptability, and to carry out further 
research on the effect of cookies on degenerative diseases. 
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Menurut World Health Organization 
(WHO) memperkirakan 250 juta anak 
prasekolah mengalami kebutaan dan separuh 
anak meninggal dalam waktu 12 bulan akibat 
kekurangan vitamin A. Kekurangan vitamin A 
juga meningkatkan resiko kematian 
ibu.Vitamin A bermanfaat untuk menurunkan 
angka kesakitan dan kematian, juga 
meningkatkan daya tahan tubuh terhadap 
penyakit infeksi(1).   
Anak yang biasanya mengalami 
Kekurangan energy protein biasanya menderita 
kekurangan asupan vitamin A. Anak yang 
tidak diberi vitamin A 75%  lebih beresiko 
mengalami underweight dibandingkan dengan 
anak yang diberikan vitamin A(2). 
Data Riskesdas Kementerian 
Kesehatan Republik Indonesia tahun 2013 
prevalensi status gizi gemuk dan sangat gemuk 
pada anak remaja usia 13-15 tahun sebesar  
10,8% yang terdiri atas 8,3% gemuk dan 2,5% 
obesitas. Kejadian obesitas pada usia remaja 
akan meningkatkan obesitas pada usia dewasa 
dan menimbulkan diabetes mellitus type II, 
kardiovaskular, dislipidemia, hipertensi yang 
merupakan faktor sindrom metabolik (3).  
Cookies merupakan salah satu jenis 
kue kering yang digemari oleh masyarakat 
yang dijadikan sebagai makanan selingan dari 
berbagai kelompok ekonomi dan kelompok 
usia. Menurut SNI 2973-2011 produk makanan 
kering yang dibuat dengan cara penggabungan 
tepung terigu, minyak, lemak dengan atau 
tanpa penambahan bahan pangan lain yang 
diizinkan. Berdasarkan data asosiasi industry 
tahun 2012, konsumsi cookies meningkat 5%-
8% (4). Alternatif untuk mengatasi produksi 
tepung terigu, salah satunya pemanfaatan 
bahan pangan seperti pemanfaatan tepung ubi 
jalar kuning dan tepung jantung pisang, maka 
dari itu cookies salah satu alternatif dalam 
pemanfaatan industri pangan(5). 
Cookies memiliki rasa yang manis, 
gurih dan rapuh bila dipatahkan . Cookies 
dapat memberikan efek positif bagi kesehatan 
jika dalam proses pembuatannya ditambah 
dengan bahan yang mempunyai aktivitas 
fisiologi, seperti cookies yang diperkaya 
dengan serat, kalsium dan provitamin A (6). 
Cookies merupakan pangan praktis 
karena daya simpannya yang lama dan dapat 
dikonsumsi kapan saja (7). Salah satu 
komoditas tanaman pangan yang melimpah di 
seluruh wilayah Indonesia seperti ubi jalar 
kuning (Ipomoea Batatas L)menghasilkan 
sekitar 1886 ton per tahun. Ubi jalar kuning 
(Ipomea Batatas L) dapat dibuat dalam bentuk 
penepungan dan pasta yang praktis dan dapat 
diterima masyarakat. Kandungan gizinya yang 
lengkap, juga harganya yang relatif terjangkau 
(8). 
Ubi jalar kuning (Ipomea Batatas L) 
merupakan famili Convolvulaceae. Ubi jalar 
mempunyai nilai ekonomis sebagai bahan 
pangan. Berdasarkan warna pada ubi jalar 
terdiri dari ubi jalar putih, ubi jalar kuning, ubi 
jalar jingga dan ubi jalar ungu. Ubi jalar 
merupakan pangan fungsional yaitu diperoleh 
dari betakaroten dan antosianin, senyawa 
fenol, serat pangan(9). 
Ubi jalar kuning (Ipomea Batatas L) 
merupakan sumber karbohidrat dan serat. 
Selain itu didalam tepung ubi jalar kuning 
mengandung tinggi betakaroten yaitu 8,04 
mg/100 g (10). Betakaroten yang ada dalam 
ubi jalar kuning dapat berperan sebagai 
antioksidan yang melindungi sel dari 
kerusakan yang disbebakan oleh radikal bebas 
selain itu 40% mengurangi resiko terkena 
penyakit jantung, penuaan dini ,penurunan 
kekebalan, stroke, katarak, sengatan matahari 
dan gangguan otot (11). 
Jantung pisang kepok (Musa 
Paradisiaca) merupakan bunga yang 
dihasilkan oleh tanaman pisang, sejenis 
tumbuhan dari keluarga Musaceae yang 
berfungsi sebagai menghasilkan buah pisang. 
Jantung pisang memiliki cairan berwarna 
jernih dan akan pudar warnanya jika terkena 
udara.Jantung pisang berupa kelopak berwarna 
ungu dan jajajran bunga berwarna putih. 
Tekstur jantung pisang ini hampir mirip 
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dengan tekstur daging. Masyarakat biasanya 
mengolah jantung pisang menjadi lauk 
nabati.Nilai ekonomi jantung pisang yang 
rendah, selain itu jantung pisang juga mudah 
didapatkan (12). Jantung pisang kepok (Musa 
Paradisiaca) yang digunakan adalah jantung 
pisang kapok berwarna kuning. Jantung pisang 
kepok kuning ini memiliki bentuk lebih besar 
dan kulit lebih tebal, rasanya lebih manis dan 
lebih enak (13). 
Berdasarkan uraian diatas, maka 
peneliti berinisiatif membuat cookies dari ubi 
jalar kuning (Ipomea Batatas L) dengan 
penambahan Jantung Pisang (Musa 
Paradisiaca). Untuk menghasilkan cookies 
yang tinggi betakaroten dan serat yang bernilai 
ekonomis terjangkau dan untuk meningkatkan 
pola konsumsi serat. 
Tujuan Peneliti adalah untuk 
mengetahui minat keluarga dan masyarakat 
terhadap cookies ubi jalar kuning (Ipomea 




Jenis penelitian ini adalah eksperimen 
dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL), pendekatan formulasi dari 
bahan dasar pembuatan cookies yaitu lima 
perlakuan dan dua kali pengulangan. Alat-alat 
yang digunakan adalah pisau, talenan, blender, 
waskom, sendok, saringan, timbangan, panci, 
kompor, oven, mixer, wadah untuk uji produk, 
kamera dan alat-alat tulis (14). Bahan utama 
yang digunakan dalam pembuatan cookies 
adalah ubi jalar kuning (Ipomea Batatas L) 
dengan penambahan jantung pisang (Musa 
Paradisiaca) yang diperoleh dari pasar.  
Penelitian analisis uji produk karakteristik fisik 
dan kimia cookies ubi jalar kuning (Ipomea 
Batatas L) dengan penambahan jantung pisang 
(Musa Paradisiaca) dilaksanakan di 
Laboratorium Kampus Institut Kesehatan 
Helvetia dan Fakultas Pertanian Laboratorium 




Hasil Uji Hedonik dan Mutu Hedonik 
Uji Hedonik Warna 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji indrawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitas  bahan pangan pada umumnya 
tergantung dari beberapa faktor. Warna 
merupakan salah satu kriteria dan atribut dalam 
suatu pemilihan dan penampilan produk 
makanan yang sering sekali dijadikan untuk 
menentukan tingkat penerimaan konsumen 
terhadap suatu produk. Warna cookies 
biasanya adalah warna kuning keemasan 
ataupun kuning kecoklatan. Warna cookies 
dipengaruhi oleh tepung yang digunakan. 
Hasil uji hedonic menunjukkan bahwa 
formula yang memiliki penerimaan terendah 
pada parameter warna dengan menggunakan 
uji hedonic adalah F5 yang merupakan formula 
cookies dengan konsentrasi peambahan tepung 
ubi jalar kuning dan tepung jantung pisang 
(60% : 20%) dengan nilai sebesar 2.3 dengan 
kalsifikasi tidak suka. Sedangkan formula 
cookies yang paling tinggi adalah formula F2 
yang merupakan formula cookies dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang (75%:5%) dengan nilai 
sebesar 4.15 dengan klasifikasi disukai oleh 
panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistika terhadap 
warna dalam pembuatan cookies dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan tepung 
jantung pisang diketahui bahwa rata-rata 
kesukaan terhadap warna yaitu ρ = 0,000 < 0,05 
maka H0 diterima, yang artinya adalah ada 
pengaruh mutu fisik cookies terhadap warna 
cookies.  
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Gambar 1 Grafik Rata-rata nilai Uji Hedonik Warna Cookies Tepung Ubi Jalar Kuning dan 
Tepung Jantung Pisang 
 
Berdasarkan hasil uji Duncan warna 
cookies formula F2 sampai F5 
menggambarkan penurunan nilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan warna yang 
diberikan dari tepung jantung pisang. Tepung 
ubi jalar kuning dan tepung jantung pisang 
yang digunakan dalam pembuatan cookies 
menimbulkan warna kecoklatan. Semakin 
banyak penambahan tepung jantung pisang 
maka cookies semakin coklat kehitaman. 
Uji Hedonik Tekstur 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji indrawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitas  bahan pangan pada umumnya 
tergantug dari beberapa faktor. Tekstur 
merupakan salah satu criteria dan atribut 
penting dalam pemilihan produk bahan pangan 
yang sering menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk secara keseluruhan. 
Tekstur cookies dipengaruhi oleh bahan 
pangan dalam proses pembuatannya. 
Hasil uji hedonik menunjukkan 
bahwaformulayang memiliki penerimaan 
terendah pada parameter tekstur dengan 
menggunakan uji hedonik adalah F1 yang 
merupakan formula cookies tanpa konsentrasi 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang dengan nilai sebesar 
2.15 dengan klassifikasi tidak suka. Sedangkan 
formula cookies yang paling tinggi adalah 
formula F5 yang merupakan formula cookies 
dengan penambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang(60%:20%) dengan 
nilai sebesar 4.05 dengan klassifikasi disukai 
oleh panelis. 
Berdasarkan hasil uji statistika 
terhadap tekstur dalam pembuatan cookies 
dengan penambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang diketahui bahwa 
rata-rata kesukaan terhadap tekstur yaitu ρ = 
0,000 < 0,05 maka H0 diterima, yang artinya 
adalah ada pengaruh mutu fisik cookies 













Gambar 2 Grafik Rata-rata nilai Uji Hedonik Tekstur Cookies Tepung Ubi Jalar Dengan 



















Tekstur Uji Hedonik (Skala 1-5) 
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Berdasarkan hasil uji Duncan tekstur 
cookies formula F1 sampai F5 
menggambarkan peningkatan nilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan tekstur yang 
diberikan dari tepung jantung pisang dan 
tepung ubi jalar kuning. Tepung ubi jalar 
kuning dan tepung jantung pisang yang 
memiliki kandungan serat yang rendah dan 
amilopektin yang menyebabkan tepung jantung 
pisang tidak cepat mengeras setelah dimasak. 
Semakin banyak penambahan tepung jantung 
pisang maka tekstur cookies semakin 
bertekstur kering dan renyah dan pori-pori 
enampakannya kecil.  
 
Uji Hedonik Rasa 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji indrawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitas bahan pangan pada umumnya 
tergantug dari beberapa faktor.Rasa merupakan 
salah satu kriteria dan atribut penting dalam 
pemilihan produk bahan pangan yang sering 
menentukan tingkat penerimaan konsumen 
terhadap produk secara keseluruhan. Rasa 
cookies dipengaruhi oleh bahan pangan dalam 
proses pembuatannya. 
Hasil uji hedonik menunjukkan 
bahwaformula yang memiliki penerimaan 
terendah pada parameter rasa dengan 
menggunakan uji hedonik adalah F5 yang 
merupakan formula cookies dengan 
konsentrasi penambahan tepung ubi jalar 
kuning dan tepung jantung pisang (60% : 20%) 
dengan nilai sebesar 2.6 dengan kalsifikasi 
tidak suka. Sedangkan formula cookies yang 
paling tinggi adalah formula F2 yang 
merupakan formula cookies dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang(75%:5%) dengan nilai 
sebesar 3.95 dengan klasifikasi disukai oleh 
panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistika 
terhadap rasa dalam pembuatan cookies 
dengan penambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang diketahui bahwa 
rata-rata kesukaan terhadap warna yaitu ρ = 
0,000 < 0,05 maka H0 diterima, yang artinya 
adalah ada pengaruh mutu fisik cookies 
terhadap rasacookies.  
 
Gambar 3 Grafik Rata-rata nilai Uji Hedonik Rasa Cookies Tepung Ubi Jalar Dengan Tepung 
Jantung Pisang 
Berdasarkan hasil uji Duncan tekstur 
cookies formula F2 sampai F5 
menggambarkan penurunannilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan rasa yang 
diberikan dari gula pasir dan tepung jantung 
pisang. Tepungjantung pisang yang memiliki 
kandungan pati yang terdiri dari amilosa dan 
amilopektin yang menyebabkan cookies berasa 
manis. Namun semakin banyak penambahan 
tepung jantung pisang maka rasacookies 
semakinsedikit pahit dan berserat. 
 
Uji Hedonik Aroma 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji indrawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitas  bahan pangan pada umumnya 
tergantung dari beberapa factor. Aroma 











Rasa Uji Hedonik (Skala 1-5) 
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penting dalam pemilihan produk bahan pangan 
yang sering menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk secara keseluruhan. 
Aroma cookies dipengaruhi oleh bahan pangan 
dalam proses pembuatannya. 
Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa 
formula yang memiliki penerimaan terendah 
pada parameter aroma dengan menggunakan 
uji hedonik adalah F5 yang merupakan formula 
cookies dengan konsentrasi peambahan tepung 
ubi jalar kuning dan tepung jantung pisang 
(60% : 20%) dengan nilai sebesar 2.95 dengan 
klassifikasi tidak suka. Sedangkan formula 
cookies yang paling tinggi adalah formula F2 
yang merupakan formula cookies dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang(75%:5%) dengan nilai 
sebesar 3.9 dengan klassifikasi disukai oleh 
panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistik terhadap 
rasa dalam pembuatan cookies dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang diketahui bahwa rata-
rata kesukaan terhadap rasa yaitu ρ = 0,000 < 
0,05 maka H0 diterima, yang artinya adalah 
ada pengaruh mutu fisik cookies terhadap 
aroma cookies.  
 
Gambar 4.4 Grafik Rata-rata nilai Uji Hedonik Aroma Cookies Tepung Ubi Jalar Dengan 
Tepung Jantung Pisang 
 
Berdasarkan hasil uji Duncan rasa 
cookies formula F2 sampai F5 
menggambarkan penurunannilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan rasayang 
diberikan dari tepung jantung pisang dan bahan 
pangan lainnya sepeti mentega. Panelis 
memilih formula F2 karena aroma yang 
didapatkan ada aroma khas perpaduan dari 
aroma mentega dan tepung jantung pisang. 
Semakin banyak penambahan tepung jantung 
pisang maka aroma yang dihasilkan lebih 
terasa seperti aroma tepung jantung pisang dan 
tidak beraroma cookies seperti biasanya.  
 
Uji Mutu Hedonik warna 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji inderawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitasbahan pangan pada umumnya 
tergantug dari beberapa faktor. Warna 
merupakan salah satu kriteria dan atribut 
penting dalam pemilihan produk bahan pangan 
yang sering menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk secara keseluruhan. 
Warna cookies dipengaruhi oleh bahan pangan 
dalam proses pembuatannya.  
Hasil uji mutu hedonik menunjukkan 
bahwa formula yang memiliki penerimaan 
terendah pada parameter warna dengan 










Aroma Uji Hedonik (Skala 1-5) 
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F5 yang merupakan formula cookies tanpa 
penambahan dan formula cookies dengan 
konsentrasi peambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang (60% : 20%) 
dengan nilai sebesar 2 dengan klassifikasi 
kuning pucat dan coklat kehitaman. Sedangkan 
formula cookies yang paling tinggi adalah 
formula F2 yang merupakan formula cookies 
dengan penambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang(75%:5%) dengan 
nilai sebesar 4.5 dengan klassifikasi coklat 
yang disukai oleh panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistika 
terhadap warna dalam pembuatan cookies 
dengan penambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang diketahui bahwa 
rata-rata kesukaan terhadap aroma yaitu ρ = 
0,000 < 0,05 maka H0 diterima, yang artinya 
adalah ada pengaruh mutu fisik cookies 
terhadap mutu hedonik warna cookies.  
 
Gambar 5 Grafik Rata-rata nilai Uji Mutu Hedonik Warna Cookies Tepung Ubi Jalar 
Dengan Tepung Jantung Pisang 
 
Berdasarkan hasil uji Duncan warna 
cookies formula F2 sampai F5 
menggambarkan penurunan nilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan warna yang 
diberikan dari tepung jantung pisang. Panelis 
memilih formula F2 karena warna yang 
didapatkan adalah warna kuning kecoklatan 
seperti warna cookies yang biasanya Semakin 
banyak penambahan tepung jantung pisang 
maka warna yang dihasilkan lebih ke warna 
coklat kehitaman. 
 
Uji Mutu Hedonik Tekstur 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji indrawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitasbahan pangan pada umumnya 
tergantug dari beberapa faktor. Tekstur 
merupakan salah satu kriteria dan atribut 
penting dalam pemilihan produk bahan pangan 
yang sering menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk secara keseluruhan. 
Tekstur cookies dipengaruhi oleh bahan 
pangan dalam proses pembuatannya.  
Hasil uji mutu hedonik menunjukkan 
bahwa formula yang memiliki penerimaan 
terendah pada parameter tekstur dengan 
menggunakan uji hedonik adalah F1 yang 
merupakan formula cookies tanpa konsentrasi 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang dengan nilai sebesar 2 
dengan klassifikasi tidak renyah. Sedangkan 
formula cookies yang paling tinggi adalah 
formula F5 yang merupakan formula cookies 
dengan penambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang (60%:20%) dengan 
nilai sebesar 3.95 dengan klassifikasi renyah 
yang paling disukai oleh panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistika 












Warna Mutu Hedonik (Skala 1-5) 
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pembuatan cookies dengan penambahan 
tepung ubi jalar kuning dan tepung jantung 
pisang diketahui bahwa rata-rata kesukaan 
terhadap tekstur yaitu ρ = 0,000 < 0,05 maka 
H0 diterima, yang artinya adalah ada pengaruh 
mutu hedonik cookies terhadap tekstur 
cookies.  
 
Gambar 6 Grafik Rata-rata nilai Uji Mutu Hedonik Tekstur Cookies Tepung Ubi Jalar Dengan 
Tepung Jantung Pisang 
 
Berdasarkan hasil uji Duncan tekstur 
cookies formula F1 sampai F5 
menggambarkan peningkatannilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan tekstur yang 
diberikan dari tepung jantung pisang. Panelis 
memilih formula F5 karena tekstur yang 
didapatkan adalah renyah. Semakin banyak 
penambahan jantung pisang maka tekstur yang 
didapatkan adalah renyah karena di dalam 
tepung jantung pisang memiliki kandungan 
amilopektin. 
 
Uji Mutu Hedonik Rasa 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji indrawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitas  bahan pangan pada umumnya 
tergantug dari beberapa faktor. Rasa 
merupakan salah satu kriteria dan atribut 
penting dalam pemilihan produk bahan pangan 
yang sering menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk secara keseluruhan. 
Rasa cookies dipengaruhi oleh bahan pangan 
dalam proses pembuatannya.  
Hasil uji mutu hedonik menunjukkan 
bahwa formula yang memiliki penerimaan  
 
terendah pada parameter rasa dengan 
menggunakan uji hedonik adalah F5 yang 
merupakan formula cookies dengan 
konsentrasi penambahan tepung ubi jalar 
kuning dan tepung jantung pisang (60% : 20%) 
dengan nilai sebesar 2.1 dengan klassifikasi 
tidak gurih dan manis. Sedangkan formula 
cookies yang paling tinggi adalah formula F2 
yang merupakan formula cookies dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang (75%:5%) dengan nilai 
sebesar 4.25 dengan klassifikasi gurih dan 
manis yang disukai oleh panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistika 
terhadap mutu hedonik rasa dalam pembuatan 
cookies dengan penambahan tepung ubi jalar 
kuning dan tepung jantung pisang diketahui 
bahwa rata-rata kesukaan terhadap rasa yaitu ρ 
= 0,000 < 0,05 maka H0 diterima, yang artinya 
adalah ada pengaruh mutu hedonic cookies 

















Tekstur Uji Mutu Hedonik (Skala 1-5) 
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Gambar 7 Grafik Rata-rata nilai Uji Mutu Hedonik Rasa Cookies Tepung Ubi Jalar Dengan 
Tepung Jantung Pisang 
Berdasarkan hasil uji Duncan tekstur 
cookies formula F2 sampai F5 
menggambarkan penurunannilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan rasa yang 
diberikan dari tepung jantung pisang dan bahan 
pangan lainnya seperti gula. Panelis memilih 
formula F2 karena rasa yang didapatkan adalah 
gurih dan manis. 
 
Uji Mutu Hedonik Aroma 
Kualitas bahan pangan adalah kadar 
atau tingkat baik buruknya sesuatu yang dinilai 
dari uji indrawi dan kualitas kandungan gizi. 
Kualitas  bahan pangan pada umumnya 
tergantung dari beberapa factor. Aroma 
merupakan salah satu kriteria dan atribut 
penting dalam pemilihan produk bahan pangan 
yang sering menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk secara keseluruhan. 
Aroma cookies dipengaruhi oleh bahan pangan 
dalam proses pembuatannya.  
Hasil uji mutu hedonik menunjukkan 
bahwa formula yang memiliki penerimaan 
terendah pada parameter aroma dengan 
menggunakan uji hedonik adalah F5 yang 
merupakan formula cookies dengan 
konsentrasi peambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang (60% : 20%) 
dengan nilai sebesar 3 dengan kalsifikasi agak 
beraroma cookies . Sedangkan formula cookies 
yang paling tinggi adalah formula F2 yang 
merupakan formula cookies dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan 
tepung jantung pisang(75%:5%) dengan nilai 
sebesar 4.2 dengan klasifikasi beraroma 
cookies yang disukai oleh panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistika 
terhadap aroma dalam pembuatan cookies 
dengan penambahan tepung ubi jalar kuning 
dan tepung jantung pisang diketahui bahwa 
rata-rata kesukaan terhadap aroma yaitu ρ = 
0,000 < 0,05 maka H0 diterima, yang artinya 
adalah ada pengaruh mutu fisik cookies 
terhadap aroma cookies.  
 
Gambar 8 Grafik Rata-rata nilai Uji Mutu Hedonik Aroma Cookies Tepung Ubi Jalar 
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Rasa Uji Mutu Hedonik (Skala 1-5) 
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Berdasarkan hasil uji Duncan aroma 
cookies formula F2 sampai F5 
menggambarkan penurunan nilai rata-rata 
cookies. Hal ini berkaitan dengan aroma yang 
diberikan dari tepung jantung pisang dan bahan 
pangan lainnya seperti mentega. Panelis 
memilih formula F2 karena aroma yang 
didapatkan adalah aroma cookies perpaduan 
antara mentega dan tepung jantung pisang 





Nilai Rata-rata Uji Hedonik 
Berdasarkan cookies yang terpilih yang 
ditentukan berdasarkan dengan uji hedonik 
yaitu uji tingkat kesukaan panelis terhadap 
cookies. Cookies terbaik yaitu cookies yang 
menggunakan tepung ubi jalar kuning 75% dan 
tepung jantung pisang 5%. Formula terbaik 
dapat dilihat dari hasil rekapitulasi nilai rata 
tingkat kesukaan dari warna,tekstur, rasa, dan 
aroma. Rata-rata nila hasil pengujian 
organoleptik pada umumnya berkisar pada 
angka 3 yaitu angka suka. Nilai kesukaan 
diperoleh dari nilai efektifas setiap parameter.  
Tabel 1 Rekapitulasi Uji Hedonik Warna, Tekstur,Rasa dan Aroma Cookies 
Perlakuan Warna Tekstur Rasa Aroma Rata-Rata 
F1 ( 100 : 0:0 ) 3.45 2.15 3.7 3.55 3.2 
F2 (20 : 75 : 5) 4.15 2.2 3.95 3.9 3.6 
F3 (20: 70 :10) 3.15 3.15 3.45 3.75 3.4 
F4 ( 20 : 65 : 15) 2.95 3.45 2.85 3.1 3.1 
F5 ( 20 : 60 : 20 ) 2.3 4.05 2.6 2.95 3.0 
 
Berdasarkan nilai rata-rata uji 
organoleptik menunjukkan F2 merupakan 
formula terpilih terbaik dengan nilai rata-rata 
uji hedonic yaitu 3.6 dengan keseluruhan 
klasifikasi Suka. 
 
Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik 
Berdasarkan nilai rata-rata hasil 
penilaian organoleptik cookies terpilih yaitu 
formula F2 dengan penggunaan tepung ubi 
jalar kuning dan tepung jantung pisang 
(75%:5%) yang terpilih ditentukan berdasarkan 
uji mutu hedonik organoleptik panelis terhadap 
cookies. Cookies yang terpilih terbaik yaitu 
cookies yang menggunakan 60% tepung ubi 
jalar kuning dan 5% tepung jantung pisang. 
Formula terbaik dapat dilihat dari hasil 
rekapitulasi nilai rata tingkat klasifikasi warna, 
tekstur,rasa,dan aroma dari panelis. Rata-rata 
nilai hasil pengujian organoleptik pada 
umunya berkisar angka 3 yaitu warna coklat, 
agak renyah, agak gurih dan manis, dan agak 
beraroma cookies dari nilai efektifitas setiap 
parameter. 
 
Tabel 2 Rekapitulasi Uji Mutu Hedonik Warna,Tekstur,Rasa,Dan Aroma Cookies 
Perlakuan Warna Tekstur Rasa Aroma Rata-Rata 
F1 ( 100 : 0:0 ) 2 3.85 2.05 3.8 2.9 
F2 (20 : 75 : 5) 4.5 3.95 3.1 4.2 3.9 
F3 (20: 70 :10) 4.2 3.5 3.5 3.75 3.7 
F4 ( 20 : 65 : 15) 3.55 3 3.8 3.6 3.5 
F5 ( 20 : 60 : 20 ) 2 2 3.95 3 2.7 
 
Berdasarkan nilai rata-rata uji 
organoleptik menunjukkan F2 merupakan 
formula terpilih terbaik dengan nilai rata-rata 
uji mutu hedonic yaitu 3.9 dengan keseluruhan 
klasifikasi warna kuning kecoklatan, renyah, 
gurih dan manis, beraroma cookies. 
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Formula Terbaik  
Berdasarkan uji hedonic dan uji mutu 
hedonic menunjukkan bahwa F2 berkisar 3.6 
formula terpilih terbaik dari nilai uji hedonic 
dengan klasifikasi suka. Dan berdasarkan uji 
mutu hedonic formula terbaik juga pada 
formula F2 berkisar 3.9 dengan klasifikasi 
warna kuning kecoklatan, renyah, gurih dan 
manis, beraroma cookies. Dari kedua hasil uji 
organoleptik yakni uji hedonic dan mutu 
hedonic maka dianalisi kembali nilai rata hasil 
uji organoleptik yang terbaik dari cookies 
dapat dilihat pada table dibawah ini: 
 
Tabel 3 Hasil Uji Organoleptik Formula Terbaik Cookies 
Perlakuan Rata-Rata 
F1 ( 100 : 0:0 ) 3.1 
F2 (20 : 75 : 5) 3.7 
F3 (20: 70 :10) 3.6 
F4 ( 20 : 65 : 15) 3.3 
F5 ( 20 : 60 : 20 ) 2.9 
Nilai Kandungan Gizi 
Hasil analisis uji proksimat cookies 
terpilih terbaik dapat dilihat pada tabel 4. yang 
menunjukkan F2 sebagai formula cookies 
terbaik berkisar 3.7. Hasil analisis uji 
organoleptic terpilih di uji laboratorium untuk 
mendapatkan nilai kadar gizi pada produk 
cookies. Hasil uji laboratorium kadar gizi 
dapat dilihat pada tabel 4. berikut : 
 
Tabel 4 Hasil Uji Laboratorium Formulasi Terbaik Cookies 
Uji Laboratorium Jumlah % 
Kadar Air 7,74 
Kadar Lemak 35,05 
Kadar Serat 2,10 
Karbohidrat 7,10 
Protein 6,30 





Warna merupakan atribut pertama 
yang menentukan tingkat penerimaan panelis 
terhadap suatu produk. Dari warna akan 
mempengaruhi seseorang untuk melihat 
tingkat kesukaan terhadap produk dan secara 
visual ketika seseorang melihat suatu produk 
meskipun bernilai gizi tinggi, enak dan 
teksturnya baik tapi jika melihat warna suatu 
produk tersebut kurang menarik atau memberi 
kesan yang menyimpang maka seharusnya 
tidak dikonsumsi (14). 
Cookies yang baik adalah berwarna 
coklat keemasan. Warna pada cookies ubi jalar 
kuning dengan penambahan tepung jantung 
pisang ini dipengaruhi oleh tepung yang 
digunakan. Pada perlakuan F1 hasil yang 
didapatkan adalah 3,45 dengan hasil kuning 
pucat, F2 hasil yang didapatkan  4,15  dengan 
hasil agak coklat, F3 hasil yang didapatkan 
3,15 dengan hasil coklat, F4 hasil yang 
didapatkan 2,95 dengan hasil sangat coklat, 
dan F5 hasil yang didapatkan 2,3 dengan hasil 
coklat kehitaman. 
Hasil uji organoleptic pada cookies ubi 
jalar kuning dengan penambahan jantung 
pisang pada perlakuan F2 adalah yang paling 
disukain dengan nilai 4,15. Formula ini disukai 
panelis karena warnanya yang agak coklat . 
Hal itu disebakan oleh produk cookies 
ubi jalar kuning dengan penambahan tepung 
jantung pisang yang sudah mengalami proses  
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pengolahan menghasilkan warna yang berbeda 
dengan cookies yang biasanya. Semakin 
banyak ditambahkan tepung jantung pisang 
makan akan semakin kecoklatan lah produk 
yang dihasilkan Warna cookies pada penelitian 
ini yaitu coklat, yang tidak jauh berbeda 
dengan standar warna cookies sehingga 
menarik dan disukai oleh panelis. 
Tekstur 
Tekstur merupakan suatu komponen 
yang menentukan cita rasa sebuah produk, 
karena sensifitas indra cita rasa dipengaruhi 
oleh konsistensi makanan. Tekstur dirasakan 
sewaktu digigit, dikunyah dan ditelan maupun 
pada saat diraba oleh jari. Tekstur bisa 
langsung dapat dilihat dari penampakan 
luarnya sehingga ini sangat berpengaruh pada 
penilaian diterima atau tidaknya suatu produk.  
Hasil uji organoleptic pada cookies ubi 
jalar kuning dengan penambahan tepung 
jantung pisang pada perlakuan F5 yaitu dengan 
nilai 4,05. Pada perlakuan F1 hasil yang 
didapatkan adalah  2,15 dengan hasil tidak 
renyah, F2 hasil yang didapatkan  2,2  dengan 
hasil tidak renyah, F3 hasil yang didapatkan 
3,15 dengan hasil agak renyah, F4 hasil yang 
didapatkan 3,45 dengan hasil renyah, dan F5 
hasil yang didapatkan 4,05 dengan hasil sangat 
renyah. 
Pada hasil organoleptik pada formula 
F2 pada tekstur yaitu menghasilkan tekstur 
yang perpaduan dari tepung jantung pisang. 
Cookies biasanya menghasilkan tekstur yang 
rapuh. Namun pada hasil yang didapatkan pada 
formula F2 ini adalah tekstur yang rapuh, dan 
renyah dan pada saat digigit atau dipatahkan 
terdapat seperti serat-serat yang berasal dari 
jantung pisang . 
Hal ini disebabkan oleh karena produk 
cookies ubi jalar kuning dengan penambahan 
tepung jantung pisang yang dihasilkan 
bertekstur kering, renyah dan pori-porinya 
kecil. Semakin banyak penambahan tepung 
jantung pisang pada cookies maka semakin 
disukai oleh panelis karena tingginya 
kandungan amilopektin yang menyebabkan 
tepung jantung pisang tidak cepat mengeras 
setelah dimasak. Tekstur cookies dipengaruhi 
oleh beberapa faktor, yaitu kandungan lemak 
yang berasal dari kuning telur yang 
ditambahkan pada adonan (15). Kadar amilosa 
yang tinggi pada bahan mampu meningkatkan 
kerenyahan cookies  karena amilosa akan 
membentuk ikatan hydrogen dengan air dalam 
jumlah yang lebih banyak sehingga pada 
proses pemanggangan air akan menguap dan 
meninggalkan ruang kosong dalam bahan yang 
akan menghasilkan cookies yang renyah (16). 
 
Rasa 
Rasa merupakan bagian yang paling 
penting dari cita rasa produk makanan yang 
dapat menimbulkan suatu kesan. Rasa lebih 
banyak melibatkan panca indera yaitu lidah. 
Rasa merupakan tanggapan atas adanya 
rangsangan kimiawi sampai di indera pengecap 
seperti rasa asin, manis, asam, pahit.Cookies 
mempunyai bentuk yang kecil. Cookies 
biasanya berasa manis atau gurih. Dalam 
pembuatan cookies biasanya menggunakan 
gula halus. margarin dan telur. Bahan yang 
digunakanakan menghasilkan kue berpori-pori 
kecil dan memiliki rasa yang manis dan gurih.  
Hasil uji organoleptic pada indicator 
rasa cookies ubi jalar kuning dengan 
penambahan tepung jantung pisang pada 
perlakuan F2 yaitu dengan nilai 3,95. Pada 
perlakuan F1 hasil yang didapatkan adalah 3,7 
dengan hasil agak gurih dan manis, F2 hasil 
yang didapatkan 3,95 dengan hasil agak gurih 
dan manis , F3 hasil yang didapatkan 3,45 
dengan hasil agak gurih dan manis, F4 hasil 
yang didapatkan  2,85 dengan hasil yang 
didapatkan tidak gurih dan manis, dan F5 hasil 
yang didapatkan 2,6 dengan hasil yang 
didapatkan tidak gurih dan manis. 
Hal ini disebabkan karena produk 
cookies ubi jalar kuning dengan penambahan 
tepung jantung pisang yang dihasilkan 
memiliki rasa yang manis.  Rasa manis ini 
berasal dari gula halus, tepung jantung pisang 
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dan tepung ubi jalar kuning. Penambahan 
tepung pisang dapat mempengaruhi rasa 
karena tepung pisang mengandung karbohidrat 
yang menjadi tiga gula yaitu sukrosa, fruktosa 
dan glukosa(17). Pati yang terdiri dari amilosa 
dan amilopektin. Pati merupakan bagian 
terbesar dari karbohidrat yang berfungsi 
sebagai pemberi rasa manis. Sehingga rasa 
cookies ubi jalar kuning dengan penambahan 




Aroma produk pangan berasal dari 
molekul-molekul yang mudah menguap yang 
ditangkap oleh hidung sebagai indra pembau. 
Aroma merupakan indicator yang penting 
dalam memberikan hasil penilaian diterima 
atau tidaknya suatu produk. Aroma meliputi 
sifat seperti harum, amis, apek, busuk, dan 
sebagianya.  
Hasil uji organoleptic pada indikator 
aroma cookies ubi jalar kuning dengan 
penambahan tepung jantung pisang pada 
perlakuan F2 yaitu dengan nilai 3,9.Pada 
perlakuan F1 hasil yang didapatkan adalah 
3,55 dengan hasil agak beraroma cookies, F2 
hasil yang didapatkan 3,9 dengan hasil 
beraroma cookies, F3 hasil yang didapatkan 
3,75  dengan hasil agak  beraroma cookies, F4 
hasil yang didapatkan 3,1 dengan hasil yang 
didapatkan agak beraroma cookies, dan F5 
hasil yang didapatkan 2,95 dengan hasil yang 
didapatkan sangat tidak beraroma cookies.  
Pada hasil organoleptik aroma yang 
didapatkan pada formula F2 adalah aroma 
pencampuran dari aroma jantung pisang, ubi 
jalar kuning dan margarine. Dan setelah proses 
pemanggangan aroma pada cookies F2 ini 
lebih mendominan seperti perpaduan aroma 
jantung pisang dan margarine.  
Hal ini disebabkan oleh aroma pada 
cookies dipengaruhi oleh beberapa bahan baku 
yang digunakan dalam pembuatan cookies, 
antara lain lemak, susu, dan telur. Aroma 
cookies tercium terutama setelah cookies 
selesai dipanggang. Komponen yang 
memberikan aroma adalah asam-asam organik 
berupa ester dan volatil. Adanya kandungan 
pati terdegradasi saat pemangganggan adonan 
cookies. Kandungan pati terjadi perubahan 
yang ekstensif dengan eliminasi molekul air 
dan fragmentasi molekul gula di mana terjadi 
pemutusan ikatan karbon yang menghasilkan 
senyawa karbonil dan volatil sehingga 
menimbulkan aroma yang khas dari cookies. 
Aroma cookies juga diperkuat dengan adanya 
penggunaan margarin dan butter dalam 
adonan. Lemak merupakan salah satu 
komponen penting dalam pembuatan cookies 
karena berfungsi sebagai penambah aroma 
maka dari itu aroma cookies yang dihasilkan 
adalah perpaduan dari mentega dan tepung 
jantung pisang sehingga menghasilkan aroma 




Berdasarkan hasil kimia terbaik 
berdasarkan rekapitulasi uji hedonic dan uji 
mutu hedonic cookies yaitu cookies pada 
perlakuan F2 (20% : 75% : 5%). Hal ini 
dikarenakan pada formula F2, warna dari 
cookies coklat,tekstur cookies yang renyah dan 
kadar air yang dihasilkan rendah sehingga 
dapat memperpanjang umur simpan, rasa yang 
dihasilkan manis dan aroma dari cookies 
seimbang dengan aroma cookies biasanya. 
Analisis kadar abu perlakuan yang dipilih 
sebagai perlakuan terbaik adalah perlakuan F2 
dengan kadar abu yang dihasilkan tinggi. 
Berdasarkan analisis proksimat dan 
penilaian sensori secara hedonic menunjukkan 
bahwa formula F2 merupakan perlakuan 
terbaik dalam memproduksi cookies berbasis 
tepung ubi jalar kuning dengan penambahan 
tepung jantung pisang.  
 
KESIMPULAN  
Uji organoleptik cookies ubi jalar 
kuning dengan penambahan tepung jantung 
pisang yang disukai oleh panelis dari penilaian 
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uji hedonic warna, tekstur,rasa dan aroma yaitu 
cookies F2 dengan perbandingan (tepung 
terigu 20% : ubi jalar kuning 75% : tepung 
jantung pisang 5%) . Uji organolpetik cookies 
ubi jalar kuning dengan penambahan tepung 
jantung pisang dengan klasifikasi dari tingkat 
penilaian mutu hedonic warna kuning 
kecoklatan, renyah, gurih dan manis, beraroma 
cookies yaitu cookies F2 (20%:75%:5%).  
Hasil analisa uji organoleptik terpilih 
di uji laboratorium adalah formula F2 dengan 
kadar nilai gizi pada produk cookies adalah 
kadar air = 7,74%, Kadar lemak = 35,05%, 
kadar serat 2,10%, Karbohidrat = 7,10%, 
Protein = 6,30%, Kadar abu = 4,0643%, 
Betakaroten = 3,7454%. 
 
SARAN 
Disarankan bagi peneliti selanjutnya 
agar melakukan metode berbeda untuk melihat 
produk dengan nilai gizi dan daya terima yang 
baik, serta melakukan penelitian lebih lanjut 
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